servicios

Evaluacién Terminal T4y T4 SAT:
Cocina central T4:

Por la falta de mantenimiento se mantiene obsoleta, en pésimas condiciones y en ocasiones al
elaborar la comida lleva mas tiempo al cocinero, por no estar operativa. A continuacion una foto
donde le falta la llave:

Plancha apagada con el perjuicio que lleva al trabajador a elaborar la comida en varias tandas
en otra plancha mas pequefias:

Bellota T4:

Tostadora donde se calientan los molletes sin sujecidn, la plancha se vence hacia ti y el riesgo
de accidente es significativo:



La medida correctora se aplica con una cinta de doble cara y pegamento en nuestra visita del
19 de Febrero. ,En la actualidad sigue sin tener una fijacion y sigue siendo un peligro:

El personal de Office no entra hasta las 13 horas, Se necesita reforzar esta plaza por la mafiana,
ya que es imposible tener todas las cajas abiertas, que es lo que se esta exigiendo a dia de hoy.

[ wanvranr |

| eront-tuzz | £rowr-1unz | €|
i
[ kaBUKL1317 | KaBUKL137 |

El 2 de febrero ponen la carteleria nueva de venta al publico pero los precios en la caja
registradora son los antiguos y se les comunica a los responsables, Y en dos ocasiones se ha
presentado el personal de marketing a cambiar los carteles, lo vuelven a hacer mal, alguno de



esa carteleria sigue sin venir. Lunes 21 se actualizan los precios pero comprobamos que no se
han actualizado todos los precios:

Starbucks T4:

Plagas de mosquitos junto los biberones del caramelo, también en el pasillo y en los
contenedores de basura. (Tenemos video para ver esta problematica con mas detalle)




Eating Point T4:

Uno de los puntos de venta que mas factura en la terminal tienen una caja desaprovechaday
solo se utiliza para cuando hay retrasos.

La Place T4:

Falta personal de Ofice ya que una mujer de limpieza esta para tres locales. La mayoria de las
ocasiones el personal de explotacion tienen que meter el material para poder sacar el trabajo
adelante.

MQM T4:

La salamandra de los bocadillos no funciona correctamente. EL cocinero tiene que ir de un lado
a otro para poder realizar sus funciones con la pérdida de tiempo que esto conlleva.




Gastrohub T4:

Los jefes quieren que esté todo el salén montado cuando no tienen ni loza, ni cubiertos, ni
cristaleria suficiente para abarcar la demanda. (Tenemos video). Ademads, un restaurante a la
carta solo dispone de un camarero (adjuntamos cuadrante) .Una persona no puede sacar el
trabajo adelante abandonando el local porque tiene que ir constantemente a por el servicio.
Cuando van los jefes a comer pasa como en las auditorias: no es oro todo lo que reluce.
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Paul T4:

Como pasa en la mayoria de los locales que cambian la carteleria, se adelantan al poner los
precios de cara al publico actualizados, sin embargo, no se actualizan en la caja registradora.
En la siguiente foto se puede ver como el menu de desayuno cuesta 8,50 € para el publico pero
7,95 € para la caja. No hay dinero y vemos que se desaprovecha continuamente en temas de
marketing mal ejecutados.

Se necesita personal de cocina en este punto de venta. Antes habia dos personas con
practicamente el mismo volumen de trabajo. Hay que reforzar sin ninguna duda.

Burger King SAT:

Al mover los hornos para su limpieza observamos que el cableado eléctrico queda muy al
descubierto en una zona donde caen liquidos constantemente con el riesgo que ello conlleva.
Faltan las cuerdas en el mandil de los marmitones.



Starbucks T4 SAT:

El aire acondicionado no funciona, obteniendo unas temperaturas en algunas zonas de la barra
de hasta 36° (medido por nuestro termémetro digital). En almacén la temperatura ronda los 27°.

Dado al limitado personal y la alta exigencia de trabajo en esta franquicia se acaba traduciendo
en estas preocupantes imagenes:




El 23 de Febrero asistimos a una de las famosas auditorias; efectivamente, trabajan con mas
personal de lo habitual, cambiando cuadrantes para que ese dia esté bien reforzado. Vemos a
encargados haciendo funciones que no son las suyas, pero todo vale para que las notas
negativas sean las menos posibles. La auditora, sentada a un metro de la barra, le falté apuntar
que las letras del agua EVIAN no estaban alineadas con escuadra y cartabon con el resto. Nos
llamé la atencién también, que en un punto donde se mira con lupa hasta de qué color llevas la
mascarilla, entrara a la barra con una mascarilla rosa. Se quiere cuidar la imagen al maximo
detalle pero luego fallan los que lo exigen. Nos llamé mucho la atencién que también exigiera
lavar las naranjas del zumo, jya lo que le faltaba a esta plantilla!. Seguiremos trabajando sin
descanso hasta que TODA la plantilla de esta franquicia esté en mejores condiciones.

Varios: Cursos.

Los cursos que se elaboran de manera voluntaria nos expone lo importante que es el uniforme
cuando no toda la plantilla tiene la misma uniformidad en las mismas categorias. Vemos a
mucha gente con el uniforme en mal estado, incluso roto y no se les facilita uno nuevo.
Seguimos cojeando en imagen de empresa en muchos locales.
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